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Abstrak - Indonesia sebagai negara berpenduduk muslim terbesar di dunia mutlak menjamin pelaksanaan Jaminan 
Produk Halal. Menanggapi permasalahan tersebut, peran laboratorium mutlak diperlukan dalam proses pengujian 
produk halal. Pengembangan metode analisis produk halal sejogjanya dapat menghasilkan data yang valid, mudah 
dikerjakan, cepat dan biayanya murah. Maka dari itu, perlu dilakukan optimasi dan validasi metode analisis kadar 
alkohol pada produk pangan dengan spektrofotometer UV-Vis. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kondisi 
optimum analisa kadar alkohol pada produk pangan dengan spektrofotometer UV-Vis dan mendapatkan metode 
analisis kadar alkohol pada produk pangan dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis yang memenuhi 
parameter-parameter validasi yaitu akurasi, presisi, linearitas, batas deteksi, batas kuantifikasi dan estimasi 
ketidakpastian. Proses optimasi metode analisis dilakukan dengan mengamati absorbansi optimum dari penggunaan 
buffer asetat dengan berbagai variasi pH. Dalam penelitian ini dibuat simulasi komposisi produk pangan yang terdiri 
atas minuman biasa, minuman bersoda, makanan biasa, makanan asinan, dan makanan biasa dengan variasi kadar 
alkohol sebesar 1%,4%, 7%, 10%, dan 13%. Dalam penentuan pH optimum, diperoleh nilai absorbansi buffer asetat 
pada pH 4,4 yang paling maksimal. Dan data rata-rata validasi metode analisis yang digunakan adalah Akurasi = 
102,56 %, Presisi = 1.10 % , Linearitas = 0,9992, Limit deteksi = 0,175 % , limit Kuantifikasi = 0,585% , dan estimasi 
ketidakpastian = 0.021. 
Kata kunci : jaminan produk halal, alkohol, validasi metode analisis, spektrofotometer UV-Vis 
Abstract - Indonesia as the largest Muslim population in the world absolutely guarantees the implementation of the 
Halal Product Guarantee. Responding to these problems, the role of the laboratory is absolutely necessary in the 
process of testing halal products. The development of halal product analysis methods should produce valid, easy to do, 
fast and low-cost data. Therefore, it is necessary to optimize and validate the method of analyzing alcohol content in 
food products with UV-Vis spectrophotometer. This study aims to determine the optimum conditions of alcohol content 
analysis in food products with a UV-Vis spectrophotometer and obtain a method of analyzing alcohol content in food 
products using a UV-Vis spectrophotometer that meets the validation parameters of accuracy, precision, linearity, 
detection limits, limits quantification and uncertainty estimation. The process of optimizing the analysis method is 
carried out by observing the optimum absorbance of the use of acetate buffer with various pH variations. In this study 
a simulation of the composition of food products consisting of ordinary drinks, soft drinks, ordinary foods, pickled 
foods, and ordinary foods with variations in alcohol content of 1%, 4%, 7%, 10%, and 13%. In determining the 
optimum pH, the maximum acetate buffer absorbance value of pH 4.4 is obtained. And the average validation data of 
analytical methods used are Accuracy = 102.56%, Precision = 1.10%, Linearity = 0.9992, Detection limit = 0.175%, 
Quantification limit = 0.585%, and estimation uncertainty = 0.021. 
Keywords: halal product guarantee, alcohol, validation of analytical methods, UV-Vis spectrophotometer 
I. Pendahuluan 
Indonesia sebagai negara dengan penduduk 
muslim terbanyak di dunia, selayaknya 
mengedepankan perhatiannya dalam aspek 
kehalalan pangan. Dengan berlakunya UU nomor 33 
tahun 2014 tentang Jaminan Produk Halal adalah 
pionir untuk memberikan garansi bagi penduduk 
muslim agar dapat melaksanakan kehidupan yang 
sesuai dengan syariah. Salah satu permasalahan 
kehalalan pangan adalah alkohol. Dalam syariat 
Islam asal mula alkohol diharamkan sesuai dengan 
Al Quran Surah Al Baqarah : 219 
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Artinya : “Mereka bertanya kepadamu tentang 
khamar dan judi. Katakanlah: “pada keduanya 
terdapat dosa yang besar dan beberapa manfaat 
bagi manusia, tetapi dosa keduanya lebih besar dari 
manfaatnya”. Dan mereka bertanya kepadamu apa 
yang mereka nafkahkan. Katakanlah”Yang lebih 
dari keperluan”.Demikian Allah menerangkan ayat-
ayat-Nya kepadamu supaya kamu berfikir”. 
Penggunaan alkohol pada produk pangan baik itu 
makanan, minuman maupun obat-obatan sangat luas 
dan perlu pengawasan terpadu. Sebagai contoh 
adalah adanya isu campuran Rum dan Wisky dalam 
berbagai makanan di restoran-restoran (Sopyan, 
2007). Fungsi penambahan turunan alkohol tersebut 
adalah untuk meningkatkan cita rasa. Selain itu, 
maraknya pembuatan miras oplosan yang memiliki 
kadar alkohol jauh di atas ambang batas yang dapat 
menyebabkan kematian mendadak (Uddarojat, 
2016). Belum lagi, dalam dunia farmasi bahwa cuma 
alkohol yang merupakan pelarut kimia organik yang 
dapat dikonsumsi. (Ramadani, 2018) 
Badan Penyelenggara Jaminan Produk Halal 
(BPJPH) sebagai lembaga implementasi 
pelaksanaan UU No 33 tahun 2014 tentang Jaminan 
Produk Halal memiliki peranan penting dalam 
pengawasan produk halal yang beredar di 
masyarakat (Avin, 2017). Saat ini BPJPH sementara 
menyusun Rancangan Peraturan Pemerintah (RPP) 
sebagai petunjuk teknis dari UU No 33 Tahun 2014 
tentang Jaminan Produk Halal. Dalam RPP tersebut 
akan diatur di antaranya tentang bagaimana tata  
melaksanakan audit/pemeriksaan pada perusahaan 
terkait jaminan produk halal. Jika dalam 
pelaksanaan pemeriksaan ditemukan indikasi titik 
kritis, maka perlu dilakukan pengujian laboratorium 
untuk memastikan kandungan bahan dalam sampel. 
Laboratorium harus memiliki metode, fasilitas dan 
sumber daya manusia yang memadai dalam 
melaksanakan perannya sebagai ujung tombak 
dalam Sistem Jaminan Produk Halal. Data yang 
dikeluarkan dari laboratorium haruslah benar, 
akurat, valid dan dapat dipertanggungjawabkan. 
Metode dan prosedur yang sesuai dengan semua 
pengujian harus digunakan oleh laboratorium. 
Ruang lingkup pengujian meliputi pengambilan 
sampel, penanganan transportasi, penyimpanan, dan 
penyiapan barang untuk diuji. Untuk menjamin 
proses ini dapat menghasilkan data dengan kualitas 
baik, maka perlu dilakukan validasi metode analisis. 
Validasi metode analisis bertujuan untuk 
memperoleh data yang sesuai dengan kenyataannya 
(Fit for Purpose). Data yang valid dapat diperoleh 
dengan melakukan evaluasi yang seksama mulai 
dari proses pengambilan sampel sampai dengan 
proses analisis data (Rohman, 2014). 
Ada beberapa metode analisis kandar alkohol 
pada produk pangan, di antaranya adalah destilasi 
(penguapan berdasarkan titik didih), Hydrometer 
(berat jenis), metode enzim, kromatografi gas, 
kromatografi cair bertekanan tinggi, 
spektrofotometer UV-Vis, dan sebagainya. Setiap 
metode memiliki kekurangan dan kelebihan masing-
masing. Dalam memilih metode analisis harus 
mempertimbangkan 4 kriteria yakni : akurasi, 
kemudahan, kecepatan, dan biaya analisis. Jika kita 
membandingkan beberapa metode analisis di atas, 
maka yang sangat mendekati kriteria yang tersebut 
adalah dengan metode Spektrofotometer UV-Vis.  
Pada tahun 1968, Arthur Caputi melakukan 
penelitian tentang kadar alkohol pada Wine dengan 
menggunakan spektrofotometer UV-Vis. Prinsip 
percobaan yang dilakukan adalah reaksi oksidasi 
alkohol oleh Kalium dikromat dalam suasana asam. 
Dengan persamaan reaksi sebagai berikut : 
2 Cr2O72- + 3 CH3CH2OH + 16 H+ → 4 Cr3+ + 3 
CH3COOH + 11 H2O……… (1)   
Dalam penelitian tersebut diperoleh metode yang 
lebih teliti jika dibandingkan dengan metode titrasi 
karena dalam proses titrasi memiliki kekurangan 
dalam penentuan titik akhir titrasi (Caputi, Ueda, & 
Brown, 1968). Kemudian setelah itu dilakukan 
berbagai penelitian mengenai kadar alkohol dalam 
produk pangan lainnya dengan menggunakan 
metode spektrofotometer UV-Vis. 
Potensi analisis produk halal dalam hal ini 
alkohol dengan menggunakan spektrofotometer 
UV-Vis sangat besar karena keberadaan instrumen 
ini lebih umum dan tersedia di berbagai 
laboratorium bila dibandingkan dengan instrumen 
lain seperti kromatografi gas dan atau kromatografi 
cair tekanan tinggi. Penelitian tentang optimasi dan 
validasi metode analisis kadar alkohol pada produk 
pangan perlu dilakukan untuk membuktikan bahwa 
apakah parameter-parameter validitas suatu metode 
dapat dipenuhi oleh metode spektrofotometer UV-
Vis. Saat ini BPJPH bekerjasama dengan Komisi 
Akreditasi Nasional (KAN) sedang menyusun 
Rancangan Standar Nasional Indonesia (RSNI) 
tentang metode analisis kandungan derivat  babi dan 
kandungan alkohol sebagai baku mutu untuk 
pengujian halal di laboratorium. Melalui penelitian 
ini diharapkan dapat memberikan masukan dan atau 
pertimbangan perbandingan metode bagi BPJPH 
dan KAN dalam menetapkan Standar Nasional 
Indonesia tentang pengujian kadar alkohol. 
 
II. Bahan Dan Metode 
Bahan yang dibutuhkan : Aquades (Waterone), 
Kalium dikromat (Merck), asam sulfat (Merck), 
etanol (Merck), Asam asetat glacial (Merck), 
Natrium asetat (Merck), Arang aktif, produk pangan 
Komposisi simulasi sampel : 
TABEL 1. KOMPOSISI SIMULASI SAMPEL PRODUK 
MINUMAN TIDAK BERKARBONASI 
 F1 F2 F3 F4 F5 
Etanol 1 % 4 % 7 % 10 % 13 % 
Minuman 99 % 96 % 93 % 90 % 87 % 
 
TABEL 2. KOMPOSISI SIMULASI SAMPEL PRODUK 
MINUMAN BERKARBONASI 
 F1 F2 F3 F4 F5 
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Etanol 1 % 4 % 7 % 10 % 13 % 
Minuman 99 % 96 % 93 % 90 % 87 % 
 
TABEL 3. KOMPOSISI SIMULASI SAMPEL PRODUK 
MAKANAN BIASA 
 F1 F2 F3 F4 F5 
Etanol 1 % 4 % 7 % 10 % 13 % 
Makanan 99 % 96 % 93 % 90 % 87 % 
 
TABEL 4. KOMPOSISI SIMULASI SAMPEL PRODUK 
MAKANAN ASINAN 
 F1 F2 F3 F4 F5 
Etanol 1 % 4 % 7 % 10 % 13 % 
Makanan 99 % 96 % 93 % 90 % 87 % 
 
TABEL 5. KOMPOSISI SIMULASI SAMPEL PRODUK 
MAKANAN BERMINYAK 
 F1 F2 F3 F4 F5 
Etanol 1 % 4 % 7 % 10 % 13 % 
Makanan 99 % 96 % 93 % 90 % 87 % 
 
Analisa sampel : 
1. Mereaksikan 0,5 mL sampel dengan 15 ml 
akuades dan 12,5 mL pereaksi ke dalam 
erlemeyer kemudian dikocok. Untuk optimasi 
ditambahkan buffer pH asetat 3,8 ; 4,0 ; 4,2 dan 
4.4 sebanyak 5 mL. 
2. Larutan yang terbentuk diambil 10 mL dan 
dimasukkan ke dalam labu ukur 25 mL, 
kemudian dipanaskan pada waterbath dengan 
suhu 62,50C selama 20 menit. 
3. Didinginkan pada suhu ruang. 
4. Larutan yang sudah dingin, ditambahkan 
akuades sampai tanda batas hingga volume 25 
mL, kemudian kocok. ,5 mL larutan 
dipindahkan ke dalam tabung reaksi dan 
tambahkan 2,5 mL akuades. 
5. Dikocok dengan vortex mixer dan uji sampel 
dengan spektrofotometer pada panjang 
gelombang Optimum. 
 
Pembuatan Kurva Baku 
1. Kurva baku dibuat dengan konsentrasi alkohol 
2 %, 5 %, 8 %, 11 %, dan 15 % 
2. Dilakukan prosedur seperti penetapan sampel 
dengan mengganti sampel dengan larutan baku 
alkohol. 
 
Analisis spektrofotometer UV-Vis 
Instrumen yang akan digunakan adalah Varian Cary 
50 Conc UV-Visible Spectrophotometer Untuk 
scanning panjang gelombang contoh. 
 
Validasi metoda Analisis. 
Validasi metode analisis dilakukan pada beberapa 
parameter berikut : 
1. Presisi 
2. Akurasi 
3. Linearitas 
4. Limit Deteksi (LOD) dan Limit Kuantifikasi 
(LOQ) 
5. Estimasi Ketidakpastian pengukuran 
III. Hasil Dan Pembahasan 
 
A. Pembuatan simulasi produk pangan dan 
optimasi pH 
Produk pangan yang akan dibuatkan simulasinya 
terdiri 5 macam, yaitu minuman biasa, minuman 
bersoda, makanan biasa, makanan asinan, dan 
makanan berminyak. Produk pangan dipilih 
berdasarkan jenis campuran bahan yang mungkin 
bisa menyebabkan interverensi dalam analisis. 
Adapun pemilihan produk pangan terperinci 
ditampilkan dalam tabel 6. 
 
TABEL 6 : RINCIAN JENIS PRODUK PANGAN YANG 
DIBUATKAN SIMULASI 
No Produk pangan Rincian 
1. Minuman biasa Air munum dalam kemasan 
2. Minuman bersoda Minuman cola berkarbonasi 
3. Makanan biasa Roti 
4. Makanan asinan Bubur 
5. Makanan berminyak Mie kuah 
 
Proses pembuatan komposisi simulasi produk 
pangan kemudian dilakukan dengan mencampurkan 
produk pangan dengan etanol murni sesuai 
perbandingan yang tercantum dalam tabel 1 sampai 
tabel 5. Untuk sampel produk makanan, sampel 
dilarutkan dalam akuades dengan konsentrasi 
produk pangan sebesar 33,33%. Sementara untuk 
sampel produk minuman tidak dilakukan 
pengenceran. Proses pencampuran produk pangan 
dilakukan hingga campuran antara produk pangan 
dan etanol murni bersifat homogen. 
 Semua sampel kecuali simulasi komposisi 1 
dilewatkan pada arang aktif yang berfungsi untuk 
menyerap warna hingga sampel yang dihasilkan 
menjadi berwarna bening. Kuantitas arang aktif 
sebagai agen penyerap warna disesuaikan dengan 
kepekatan warna sampel. Setelah proses 
dekolorisasi selesai maka dilakukan proses 
penyaringan agar sisa arang aktif tidak bercampur 
dengan sampel. 
Penentuan panjang gelombang optimum 
dilakukan sesuai dengan prosedur kerja analisa 
sampel tanpa optimasi pH. Kisaran panjang 
gelombang yang digunakan yaitu 595 nm sampai 
610 nm. Hal ini sesuai dengan metode analisis yang 
digunakan yakni warna yang akan diserap adalah 
warna merah sedangkan warna komplementer atau 
warna yang terlihat adalah warna hijau. Panjang 
gelombang optimum yang diperoleh adalah 598,5 
nm sebagaimana terlihat pada gambar 1. 
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Gambar  1 : Grafik penentuan panjang gelombang optimum 
 
Langkah berikutnya dilakukan pengujian 
linearitas deret standar yang telah dibuat tanpa 
optimasi pH. Proses ini dilakukan untuk 
membuktikan perolehan panjang gelombang 
optimum. Salah satu cara untuk membuktikannya 
adalah dengan pengujian determinasi. Nilai 
koefisien determinasi (R2) ini menjelaskan besaran 
variasi dari variabel trikat Y yang dapat dijelaskan 
oleh variabel bebas X. Dalam penelitian ini, 
diperoleh nilai koefisien determinasi (R2) sebesar 
0,9990 seperti dapat diamati pada gambar  . Hal ini 
menjelaskan keterkaitan variabel dari Y dapat 
dihubungkan atau dijelaskan secara sempurna oleh 
variabel X. Sehingga diperoleh panjang gelombang 
598,5 nm sebagai panjang gelombang optimum 
untuk analisis menggunakan spektrofotometer Uv-
vis 
 
Gambar  2 : Kurva regresi deret standar etanol tanpa optimasi 
pH 
 
Optimasi pH dilakukan dengan membandingkan 
nilai absorbansi standar etanol dengan konsentrasi 
2% dengan optimasi pH 3,8 ; 4,0 ; 4,2 ; 4,4 ; dan 4,6. 
Optimasi pH dilakukan dengan menambahkan 
buffer asetat pada deret pH yang disebutkan tadi. 
Penambahan buffer asetat dilakukan pada langkah 
pertama prosedur analisa sampel sebanyak 5 ml 
dengan penambahan akuades menjadi 10 mL. Data 
nilai absorbansi masing-masing pH disajikan dalam 
tabel  . Dari tabel 7 tersebut diperoleh nilai pH 4,4 
adalah pH yang optimum karena memiliki nilai 
absorbansi yang terbesar. 
 
 
 
 
TABEL  7 : DATA NILAI ABSORBANSI UNTUK 
OPTIMASI PH 
No Nilai pH Nilai Absorbansi 
1 3,8 0,0241 
2 4,0 0.0249 
3 4,2 0.0257 
4 4,4 0.0266 
5 4,6 0.0253 
 
B. Pengujian deret standar 
 
Deret standar etanol yang dibuat adalah 2%, 5%, 
8%, 11%, dan 15%. Standar etanol ini dibuat 
sebanyak 10 mL dengan pelarut akuades. Proses 
pembuatan standar ini dilakukan di dalam tabung 
reaksi. Setelah proses penambahan etanol dan 
akuades selesai, maka dilakukan homogenisasi 
menggunakan vortex. Kemudian dilakukan 
preparasi seuai dengan prosedur analisa sampel 
dengan menambahkan buffer asetat pH 4,4. Setelah 
preparasi selesai maka dilakukan pengujian deret 
standar dengan menggunakan spektrofotometer UV 
Vis pada panjang gelombang 598,5 nm. Data yang 
diperoleh disajikan pada tabel 8. 
 
TABEL 8 : DATA ABSORBANSI STANDAR ETANOL 
SETELAH OPTIMASI pH 
No Standar etanol (%) Absorbansi 
1 2 0.0000 
2 5 0.0266 
3 8 0.0713 
4 11 0.1217 
5 15 0.1708 
 
Kemudian data nilai absorbansi deret standar 
etanol diolah untuk memperoleh nilai koefisien 
determinasi dan persamaan garis seperti yang tersaji 
dalam gambar  . Dalam pengolahan data tersebut 
diperoleh nilai koefisien determinasi (R2) sebesar 
0,9992. Nilai R2 setelah optimasi pH lebih besar 
daripada sebelum optimasi pH. Ini membuktikan 
bahwa efektifitas optimasi pH sangat berperan 
dalam metode analisis. Persamaan garis yang 
diperoleh akan digunakan untuk menghitung 
kuantitas konsentrasi sampel berikutnya. 
 
 
Gambar 3: Kurva deret standar etanol setelah optimasi pH 
Dalam penelitian ini, etanol dioksidasi oleh 
kalium dikromat menjadi asam etanoat. Reaksi ini 
terjadi 2 tahap. Produk antara dalam reaksi ini adalah 
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etanal. Dalam suasana asam, kemudian terjadi reaksi 
oksidasi  lagi hingga menghasilkan produk akhir 
berupa asam karboksilat.  
3 C2H5OH + 2 Cr2O7-2 + 16 H+  →  3 CH3COOH + 4 Cr3+ + 11 H2O..(2)                                               
(Jingga)                                      (Hijau ) 
Dengan 2 langkah reaksi sebagai berikut : 
3 C2H5OH + Cr2O7-2 + 8 H+  →  3 CH3CHO + 2 Cr3+ + 7 H2O ……..  (3) 
3 CH3CHO + Cr2O7-2 + 8 H+  →  3 CH3COOH + 2 Cr3+ + 4 H2O ……(4) 
Dalam reaksi ini terjadi perubahan warna, di mana 
ketika sampel ditambahkan dengan kalium dikromat 
yang berwarna jingga maka campuran akan berubah 
warna menjadi hijau. Kemudian dilakukan 
pemanasan pada suhu 62,5 oC untuk 
menyempurnakan reaksi. Semakin tinggi 
konsentrasi etanol maka warna hijau campuran 
semakin pekat. 
C. Analisis Spektrofotometer UV-Vis 
Pada penelitian ini telah dilakukan analisis untuk 
mengetahui kadar alkohol pada berbagai produk 
pangan baik berupa minuman maupun makanan. 
Analisis dilakukan dengan menggunakan aplikasi 
metode validasi dengan menggunakan 
spektrofotometer ultraviolet-visible (UV-Vis). 
Instrumen yang digunakan adalah spektrofotometer 
UV Vis merek Varian Cary 50 dengan sumber 
cahaya adalah lampu xenon, optik dual beam, 
kisaran panjang gelombang 190-1100 nm, kuvet 
kuarsa 1 cm dan detektornya adalah silikon 
photodiode.  
Sampel yang telah dipreparasi kemudian 
dianalisis dengan menggunakan spektrofotometer 
UV Vis. Dalam analisis ini, akan diuji nilai 
absorbansi dari sampel yang telah diketahui 
konsentrasinya dalam satuan persen. Adapun satuan 
persen yang digunakan adalah 1%, 4%, 7%, 10%, 
dan 13%. Setiap satuan persen dilakukan preparasi 
dan pengujian sebanyak 3 kali.  
Metode pengujian sampel dengan menggunakan 
instrumen soektrofotometer UV Vis adalah pertama-
tama dilakukan pengujian absorbansi blanko. 
Kemudian pengujian sampel berikutnya berturut-
turut dengan melakukan pembersihan kuvet dan 
pembilasan dengan menggunakan sampel yang akan 
diuji. Apabila proses pembersihan dan pembilasan 
sampel ini tidak sempurna, maka hasil data uji yang 
diperoleh akan meragukan. Data nilai absorbansi 
hasil pengujian spektrofotometer UV-Vis masing-
masing produk pangan dengan berbagai 
komposisinya tersaji pada tabel 9 sampai tabel 13. 
 
 
TABEL 9 : DATA ANALISIS PRODUK PANGAN 
MINUMAN BIASA 
No 
Kadar 
etanol 
aktual (%) 
Absorbansi 
1 2 3 
1 1 0.0128 0.0128 0.0125 
2 4 0.0583 0.0599 0.0601 
3 7 0.1045 0.1062 0.1062 
4 10 0.1522 0.1526 0.1527 
5 13 0.1975 0.1979 0.1981 
 
TABEL 10   : DATA ANALISIS PRODUK PANGAN 
MINUMAN BERSODA 
No 
Kadar 
etanol 
aktual (%) 
Absorbansi 
1 2 3 
1 1 0.0139 0.0138 0.0137 
2 4 0.0605 0.0604 0.0606 
3 7 0.1065 0.1066 0.1065 
4 10 0.1530 0.1532 0.1530 
5 13 0.1999 0.1999 0.2001 
 
TABEL  11  : DATA ANALISIS PRODUK PANGAN 
MAKANAN BIASA 
No 
Kadar 
etanol 
aktual (%) 
Absorbansi 
1 2 3 
1 1 0.0027 0.0026 0.0029 
2 4 0.0181 0.0181 0.0182 
3 7 0.0343 0.0340 0.0339 
4 10 0.0496 0.0494 0.0495 
5 13 0.0646 0.0648 0.0649 
 
TABEL  12  : DATA ANALISIS PRODUK PANGAN 
MAKANAN ASINAN 
No 
Kadar 
etanol 
aktual (%) 
Absorbansi 
1 2 3 
1 1 0.0032 0.0032 0.0035 
2 4 0.0185 0.0186 0.0185 
3 7 0.0344 0.0346 0.0345 
4 10 0.0496 0.050 0.0499 
5 13 0.0650 0.0652 0.0651 
 
TABEL  13  : DATA ANALISIS PRODUK PANGAN 
MAKANAN BERMINYAK 
No 
Kadar 
etanol 
aktual (%) 
Absorbansi 
1 2 3 
1 1 0.0033 0.0023 0.0028 
2 4 0.0184 0.0174 0.0173 
3 7 0.0347 0.0341 0.0341 
4 10 0.0501 0.0497 0.0495 
5 13 0.0652 0.0647 0.0658 
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D. Analisis Kuantitatif  
Perhitungan kadar alkohol terhitung dalam satuan 
persen dihitung dengan menggunakan persamaan 
garis dari kurva kalibrasi standar yang telah 
mengaplikasikan optimasi pH. Kadar alkohol dapat 
dihitung dengan cara mengolah data pengukuran 
absorbansi hasil reaksi sampel dengan pereaksi 
kalium dikromat pada kondisi pH 4,4 dengan 
persamaan garis regresi linear  y = 0.0155x - 0.0028. 
Penetapan kadar alkohol pada berbagai simulasi 
komposisi produk pangan dilakukan sebanyak 3 kali 
pengulangan. Proses pengulangan ini dilakukan 
mulai saat pembuatan simulasi, penambahan 
pereaksi, hingga pembacaan pada instrumen 
spektrofotometer UV-Vis. Hal ini dilakukan untuk 
memperoleh data keterulangan (repeatabilitas). 
Hasil penetapan kadar alkohol pada berbagai 
simulasi komposisi produk pangan tersaji pada tabel 
14 sampai tabel 18 . 
TABEL  14  : DATA PENGUKURAN KADAR ALKOHOL 
PADA MINUMAN BIASA 
No 
Kadar 
alkohol 
aktual (%) 
Kadar alkohol terhitung (%) 
1 2 3 
1 1 1.01 1.01 0.99 
2 4 3.94 4.05 4.06 
3 7 6.92 7.03 7.03 
4 10 10.00 10.03 10.03 
5 13 12.92 12.95 12.96 
 
TABEL  15  : DATA PENGUKURAN KADAR ALKOHOL 
PADA MINUMAN BERSODA 
No 
Kadar 
alkohol 
aktual (%) 
Kadar alkohol terhitung (%) 
1 2 3 
1 1 1.08 1.07 1.06 
2 4 4.08 4.08 4.09 
3 7 7.05 7.06 7.05 
4 10 10.05 10.06 10.05 
5 13 13.08 13.08 13.09 
 
TABEL 16   : DATA PENGUKURAN KADAR ALKOHOL 
PADA MAKANAN BIASA 
No 
Kadar 
alkohol 
aktual (%) 
Kadar alkohol terhitung (%) 
1 2 3 
1 1 1.06 1.05 1.10 
2 4 4.05 4.05 4.06 
3 7 7.18 7.12 7.10 
4 10 10.14 10.10 10.12 
5 13 13.05 13.09 13.10 
 
TABEL  17  : DATA PENGUKURAN KADAR ALKOHOL 
PADA MAKANAN ASINAN 
No 
Kadar 
alkohol 
aktual (%) 
Kadar alkohol terhitung (%) 
1 2 3 
1 1 1.16 1.16 1.22 
2 4 4.12 4.14 4.12 
3 7 7.20 7.24 7.22 
4 10 10.14 10.22 10.20 
5 13 13.12 13.16 13.14 
 
TABEL  18  : DATA PENGUKURAN KADAR ALKOHOL 
PADA MAKANAN BERMINYAK 
No 
Kadar 
alkohol 
aktual (%) 
Kadar alkohol terhitung (%) 
1 2 3 
1 1 1.18 0.99 1.08 
2 4 4.10 3.91 3.89 
3 7 7.26 7.14 7.14 
4 10 10.24 10.16 10.12 
5 13 13.16 13.07 13.28 
 
E. Validasi Data 
Salah satu syarat utama dari suatu penelitian dapat 
diterima dan layak untuk dipublikasikan terutama 
untuk penelitian yang bersifat kuantitatif adalah data 
yang diperoleh harus valid. Untuk mendapatkan 
suatu data yang valid maka dibutuhkan suatu metode 
analisis yang valid jiga. Salah satu cara agar suatu 
metode dikatakan valid adalah dengan melakukan 
suatu validasi metode analisis. Validasi metode 
analisis adalah suatu tindakan penilaian terhadap 
parameter tertentu berdasarkan ekperimen di 
laboratorium untuk membuktikan bahwa parameter 
tersebut memenuhi persyaratan penggunaannya 
(Harmita, 2004). Validasi metode dilakukan untuk 
menjamin bahwa metode analisis yang digunakan 
akurat, spesifik, reprodusibel dan tahan pada kisaran 
analit yang akan dianalisis (Gandjar, 2014). Dalam 
penelitian ini, parameter validasi yang akan 
ditetapkan adalah akurasi, presisi, linearitas, LOD 
(limit of detection), LOQ (Limit of Quantitation), 
dan estimasi ketidakpastian. 
Akurasi merupakan kedekatan hasil analisis yang 
diperoleh oleh suatu metode analisis dengan nilai 
sebenarnya. Akurasi dinyatakan dalam persen 
perolehan kembali (Recovery) (Roosita, 2007). Pada 
penelitian ini, uji akurasi dilakukan pada berbagai 
simulasi komposisi alkohol pada produk pangan. 
Masing-masing konsentrasi alkohol dianalisis 
sebanyak 3 kali untuk membuktikan akurasinya. 
TABEL  19 : DATA PENGAMATAN AKURASI SAMPEL 
MINUMAN BIASA 
No 
Kadar 
alkohol 
aktual 
(%) 
Kadar alkohol terhitung 
(%) Akurasi 
(%) 
1 2 3 
1 1 1.01 1.01 0.99 100.00 
2 4 3.94 4.05 4.06 100.38 
3 7 6.92 7.03 7.03 99.94 
4 10 10.00 10.03 10.03 100.19 
5 13 12.92 12.95 12.96 99.57 
Pada tabel 19 tersaji data pengamatan validasi 
data yang merupakan parameter akurasi. Persyaratan 
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parameter akurasi untuk konsentrasi simulasi 
komposisi makanan biasa adalah 98 – 102 %. 
Berdasarkan tabel 19, semua simulasi komposisi 
minuman biasa memenuhi persyaratan 
TABEL  20 : DATA PENGAMATAN AKURASI SAMPEL 
MINUMAN BERSODA 
No 
Kadar 
alkohol 
aktual 
(%) 
Kadar alkohol terhitung 
(%) Akurasi 
(%) 
1 2 3 
1 1 1.08 1.07 1.06 107.10 
2 4 4.08 4.08 4.09 102.10 
3 7 7.05 7.06 7.05 100.77 
4 10 10.05 10.06 10.05 100.56 
5 13 13.08 13.08 13.09 100.63 
Pada tabel 20 tersaji data pengamatan validasi 
data yang merupakan parameter akurasi untuk 
simulasi komposisi minuman bersoda. Persyaratan 
parameter akurasi untuk konsentrasi tersebut adalah 
98 – 102 %. Berdasarkan tabel 20, simulasi 
komposisi minuman bersoda konsentrasi 1% dan 4% 
tidak memenuhi persyaratan sementara konsentrasi 
yang lainnya memenuhi persyaratan akurasi. 
TABEL 21  : DATA PENGAMATAN AKURASI SAMPEL 
MAKANAN BIASA 
No 
Kadar 
alkohol 
aktual 
(%) 
Kadar alkohol terhitung 
(%) Akurasi 
(%) 
1 2 3 
1 1 1.06 1.05 1.10 107.11 
2 4 4.05 4.05 4.06 101.30 
3 7 7.18 7.12 7.10 101.95 
4 10 10.14 10.10 10.12 101.24 
5 13 13.05 13.09 13.10 100.61 
 
Pada tabel 21 tersaji data pengamatan validasi 
data yang merupakan parameter akurasi untuk 
simulasi komposisi makanan biasa. Persyaratan 
parameter akurasi untuk konsentrasi tersebut adalah 
98 – 102 %. Berdasarkan tabel 21, simulasi 
komposisi makanan biasa biasa konsentrasi 1% 
tidak memenuhi persyaratan akurasi sementara 
konsentrasi yang lainnya memenuhi persyaratan 
akurasi. 
TABEL 22  : DATA PENGAMATAN AKURASI SAMPEL 
MAKANAN ASINAN 
No 
Kadar 
alkohol 
aktual 
(%) 
Kadar alkohol terhitung 
(%) Akurasi 
(%) 
1 2 3 
1 1 1.16 1.16 1.22 118.08 
2 4 4.12 4.14 4.12 103.24 
3 7 7.20 7.24 7.22 103.14 
4 10 10.14 10.22 10.20 101.88 
5 13 13.12 13.16 13.14 101.10 
 
Pada tabel 22 tersaji data pengamatan validasi 
data yang merupakan parameter akurasi untuk 
simulasi komposisi makanan asinan. Persyaratan 
parameter akurasi untuk konsentrasi tersebut adalah 
98 – 102 %. Berdasarkan tabel 22, simulasi 
komposisi makanan asinan konsentrasi 1% , 4% dan 
7 % tidak memenuhi persyaratan sementara 
konsentrasi yang lainnya memenuhi persyaratan 
akurasi. 
TABEL 23  : DATA PENGAMATAN AKURASI SAMPEL 
MAKANAN BERMINYAK 
No 
Kadar 
alkohol 
aktual 
(%) 
Kadar alkohol terhitung 
(%) Akurasi 
(%) 
1 2 3 
1 1 1.18 0.99 1.08 108.40 
2 4 4.10 3.91 3.89 99.20 
3 7 7.26 7.14 7.14 102.59 
4 10 10.24 10.16 10.12 101.75 
5 13 13.16 13.07 13.28 101.30 
 
Pada tabel 23 tersaji data pengamatan validasi 
data yang merupakan parameter akurasi untuk 
simulasi komposisi makanan berminyak. 
Persyaratan parameter akurasi untuk konsentrasi 
tersebut adalah 98 – 102 %. Berdasarkan tabel 23, 
simulasi komposisi makanan berminyak konsentrasi 
1% dan 7% tidak memenuhi persyaratan sementara 
konsentrasi yang lainnya memenuhi persyaratan 
akurasi. 
Presisi atau kecermatan adalah ukuran yang 
menunjukkan kedekatan hasil yang diperoleh dari 
pengamatan dengan hasil yang sebenarnya (Afifah, 
2016). Nilai presisi digambarkan sebagai nilai 
simpangan deviasi (SD) dan persen simpangan 
deviasi relative (%RSD). Makin kecil nilai koefisien 
variasi dari suatu pengamatan maka makin bagus 
nilai presisinya. 
TABEL  24 : DATA PENGAMATAN PRESISI SAMPEL 
MINUMAN BIASA 
No 
Kadar 
alkohol 
aktual 
(%) 
Kadar alkohol terhitung 
(%) 
SD 
% 
RSD 
1 2 3 
1 1 1.01 1.01 0.99 0.011 1.117 
2 4 3.94 4.05 4.06 0.064 1.587 
3 7 6.92 7.03 7.03 0.063 0.905 
4 10 10.00 10.03 10.03 0.017 0.170 
5 13 12.92 12.95 12.96 0.020 0.152 
Pada tabel 24 tersaji data pengamatan validasi 
data yang merupakan parameter presisi untuk 
simulasi komposisi minuman biasa. Persyaratan 
parameter presisi untuk konsentrasi 13 % adalah 1.3 
% dan untuk konsentrasi lain adalah 2.7%. 
Berdasarkan tabel 24, semua simulasi komposisi 
minuman biasa memenuhi persyaratan presisi. 
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TABEL 25  : DATA PENGAMATAN PRESISI  SAMPEL 
MINUMAN BERSODA 
No 
Kadar 
alkohol 
aktual 
(%) 
Kadar alkohol 
terhitung (%) 
SD 
% 
RSD 
1 2 3 
1 1 1.08 1.07 1.06 0.006 0.613 
2 4 4.08 4.08 4.09 0.006 0.159 
3 7 7.05 7.06 7.05 0.004 0.053 
4 10 10.05 10.06 10.05 0.007 0.074 
5 13 13.08 13.08 13.09 0.007 0.057 
 
Pada tabel 25 tersaji data pengamatan validasi 
data yang merupakan parameter presisi untuk 
simulasi komposisi minuman biasa. Persyaratan 
parameter presisi untuk konsentrasi 13 % adalah 1.3 
% dan untuk konsentrasi lain adalah 2.7%. 
Berdasarkan tabel 25, semua simulasi komposisi 
minuman bersoda memenuhi persyaratan presisi. 
TABEL 26  : DATA PENGAMATAN PRESISI SAMPEL 
MAKANAN BIASA 
 
Pada tabel 26 tersaji data pengamatan validasi 
data yang merupakan parameter presisi untuk 
simulasi komposisi makanan biasa. Persyaratan 
parameter presisi untuk konsentrasi 13 % adalah 1.3 
% dan untuk konsentrasi lain adalah 2.7%. 
Berdasarkan tabel 26, hanya simulasi komposisi 
makanan biasa 1 % yang tidak memenuhi 
persyaratan presisi. 
TABEL  27 : DATA PENGAMATAN PRESISI SAMPEL 
MAKANAN ASINAN 
No 
Kadar 
alkohol 
aktual 
(%) 
Kadar alkohol 
terhitung (%) 
SD 
% 
RSD 
1 2 3 
1 1 1.16 1.16 1.22 0.034 2.952 
2 4 4.12 4.14 4.12 0.011 0.273 
3 7 7.20 7.24 7.22 0.019 0.270 
4 10 10.14 10.22 10.20 0.040 0.397 
5 13 13.12 13.16 13.14 0.019 0.148 
 
Pada tabel 27 tersaji data pengamatan validasi 
data yang merupakan parameter presisi untuk 
simulasi komposisi makanan asinan. Persyaratan 
parameter presisi untuk konsentrasi 13 % adalah 1.3 
% dan untuk konsentrasi lain adalah 2.7%. 
Berdasarkan tabel 27, hanya simulasi komposisi 
makanan asinan 1 % yang tidak memenuhi 
persyaratan presisi. 
TABEL  28 : DATA PENGAMATAN PRESISI SAMPEL 
MAKANAN BERMINYAK 
No 
Kadar 
alkohol 
aktual 
(%) 
Kadar alkohol 
terhitung (%) 
SD 
% 
RSD 
1 2 3 
1 1 1.18 0.99 1.08 0.097 9.105 
2 4 4.10 3.91 3.89 0.118 2.961 
3 7 7.26 7.14 7.14 0.067 0.940 
4 10 10.24 10.16 10.12 0.059 0.584 
5 13 13.16 13.07 13.28 0.107 0.812 
 
Pada tabel 28 tersaji data pengamatan validasi 
data yang merupakan parameter presisi untuk 
simulasi komposisi makanan berminyak. 
Persyaratan parameter presisi untuk konsentrasi 13 
% adalah 1.3 % dan untuk konsentrasi lain adalah 
2.7%. Berdasarkan tabel 28, simulasi komposisi 
makanan berminyak 1 % dan 4 %  tidak memenuhi 
persyaratan presisi sementara yang lainnya 
memenuhi persyaratan. 
Pengujian linearitas dilakukan untuk 
membuktikan adanya hubungan linear antara 
konsentrasi sebenarnya dengan respon metode. 
Linearitas atau kecenderungan korelasi antara dua 
variabel biasanya dinyatakan dalam koefisen 
korelasi (r). Linearitas yang memenuhi persyaratan 
yakni memeliki harga koefisien korelasi mendekasi 
atau sama dengan 1. Pada penelitian ini, dilakukan 
pengujian linearitas dengan pembacaan absorbansi 
deret standar etanol dengan konsentrasi deret standar 
1%,4%,7%,10%, dan 13%. 
Berdasarkan kurva kalibrasi yang tersaji dalam 
gambar  menunjukkan bahwa kenaikan konsentrasi 
alkohol berbanding lurus dengan peningkatan 
absorbansi hasil analisis spektrofotometer Uv vis. 
Berdasarkan kurva kalibrasi tersebut diperoleh 
persamaan garis y = 0.0155x - 0.0028 dengan nilai 
koefisien korelasi (r) sebesar 0,9992. Nilai koefisien 
korelasi ini telah memenuhi persyaratan AOAC 
(2002) yaitu nilai koefisien korelasi harus lebih 
besar dari 0,9980. 
Batas deteksi (LOD) didefinisikan sebagai 
konsentrasi terendah yang dapat dideteksi meskipun 
tidak selalu dapat dikuantifikasi, sedangkan batas 
kuantifikasi (LOQ) adalah konsentrasi analit 
terendah dalam sampel yang dapat ditentukan 
dengan presisi dan akurasi pada kondisi analisis 
tertentu (Yuwono, 2005). Dari data hasil pengolahan 
diperoleh nilai batas deteksi (LOD) sebesar 0.175 % 
sedangkan nilai batas kuantifikasi (LOQ) sebesar 
0.585 %. Data hasil pengujian batas deteksi (LOD) 
dan batas kuatifikasi (LOQ) dapat diamati pada tabel 
29. 
 
 
No 
Kadar 
alkohol 
aktual 
(%) 
Kadar alkohol terhitung 
(%) 
SD 
% 
RSD 
1 2 3 
1 1 1.06 1.05 1.10 0.030 2.807 
2 4 4.05 4.05 4.06 0.011 0.277 
3 7 7.18 7.12 7.10 0.040 0.567 
4 10 10.14 10.10 10.12 0.019 0.192 
5 13 13.05 13.09 13.10 0.030 0.226 
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TABEL 29 : DATA PENGAMATAN LOD DAN LOQ 
No Pengamatan Nilai perolehan 
1 S(y/x)2 0.0034 
2 S(y/x) 0.0584 
3 LOD 0.175 % 
4 LOQ 0.585 % 
 
 Ketidakpastian adalah parameter yang 
berhubungan dengan hasil suatu pengujuan, yang 
memberikan gambaran penyebaran dari nilai 
pengujian. Pada dasarnya ketidakpastian 
pengukuran dapat dievaluasi berdasarkan metode 
statistik berdasarkan suatu seri pengamatan 
pengukuran. Estimasi ketidakpastian pada pengujian 
kadar alkohol pada berbagai simulasi komposisi 
produk pangan tersaji dalam tabel 30 sampai tabel 
34 . 
TABEL   30: DATA PENGAMATAN KETIDAKPASTIAN 
SAMPEL MINUMAN BIASA 
No 
Kadar 
alkohol 
aktual 
(%) 
Kadar alkohol 
terhitung (%) 
SD U(Xi) 
1 2 3 
1 1 1.01 1.01 0.99 0.011 0.0065 
2 4 3.94 4.05 4.06 0.064 0.0367 
3 7 6.92 7.03 7.03 0.063 0.0366 
4 10 10.00 10.03 10.03 0.017 0.0099 
5 13 12.92 12.95 12.96 0.020 0.0114 
 
TABEL  31 : DATA PENGAMATAN KETIDAKPASTIAN  
SAMPEL MINUMAN BERSODA 
No 
Kadar 
alkohol 
aktual 
(%) 
Kadar alkohol 
terhitung (%) 
SD U(Xi) 
1 2 3 
1 1 1.08 1.07 1.06 0.006 0.0037 
2 4 4.08 4.08 4.09 0.006 0.0037 
3 7 7.05 7.06 7.05 0.004 0.0022 
4 10 10.05 10.06 10.05 0.007 0.0043 
5 13 13.08 13.08 13.09 0.007 0.0043 
 
 
TABEL 32  : DATA PENGAMATAN KETIDAKPASTIAN 
SAMPEL MAKANAN BIASA 
No 
Kadar 
alkohol 
aktual 
(%) 
Kadar alkohol 
terhitung (%) 
SD U(Xi) 
1 2 3 
1 1 1.06 1.05 1.10 0.030 0.0171 
2 4 4.05 4.05 4.06 0.011 0.0065 
3 7 7.18 7.12 7.10 0.040 0.0233 
4 10 10.14 10.10 10.12 0.019 0.0112 
5 13 13.05 13.09 13.10 0.030 0.0171 
 
TABEL 33  : DATA PENGAMATAN KETIDAKPASTIAN 
SAMPEL MAKANAN ASINAN 
No 
Kadar 
alkohol 
aktual 
(%) 
Kadar alkohol 
terhitung (%) 
SD U(Xi) 
1 2 3 
1 1 1.16 1.16 1.22 0.034 0.0194 
2 4 4.12 4.14 4.12 0.011 0.0065 
3 7 7.20 7.24 7.22 0.019 0.0112 
4 10 10.14 10.22 10.20 0.040 0.0233 
5 13 13.12 13.16 13.14 0.019 0.0112 
 
TABEL  34 : DATA PENGAMATAN KETIDAKPASTIAN 
SAMPEL MAKANAN BERMINYAK 
No 
Kadar 
alkohol 
aktual 
(%) 
Kadar alkohol 
terhitung (%) 
SD U(Xi) 
1 2 3 
1 1 1.18 0.99 1.08 0.097 0.0559 
2 4 4.10 3.91 3.89 0.118 0.0680 
3 7 7.26 7.14 7.14 0.067 0.0387 
4 10 10.24 10.16 10.12 0.059 0.0341 
5 13 13.16 13.07 13.28 0.107 0.0616 
 
IV. Kesimpulan Dan Saran 
A. Kesimpulan  
1. Kondisi optimum analisa kadar alkohol 
pada produk pangan dengan 
spektrofotometer UV-Vis adalah dengan 
menggunakan buffer asetat pH 4,4. 
2. Data rata-rata validasi yang diperoleh dari 
metode analisis yang digunakan adalah : 
Akurasi = 102,56 %, Presisi = 1.10 % , 
Linearitas = 0,9992, Limit deteksi = 0,175 
% , limit Kuantifikasi = 0,585% , dan 
estimasi ketidakpastian = 0.021. 
B. Saran 
Perlu dilakukan optimasi metode analisis dengan 
berbagai parameter yang lain seperti suhu, waktu, 
dan konsentrasi pereaksi. 
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